KUCHENBOTSCHAFT

REZEPTE DER WOCHE BY @ BI0BOTE

Llutaten

1 Kohlrabi

1 kg Kartoffeln

300 g Mohren

2 EL Brat-& Backol

500 ml Gemiisebriihe
200 g Krauter-Frischkase
2 EL Speisestdrke

% Zitrone

Salz + Pfeffer + Muskat

Lutaten

Fiir die SofBe:

2 rote Zwiebeln

2 Knoblauchzehen

2 EL Brat-Olivendl

2 Dosen geschdlte Tom.
Salz + Pfeffer + Zucker
Basilikum, getrocknet

1 Prise Chili

Fiir die Fiillung:

1 Pak Choi

1 Zwiebel

1 EL Brat- & Backol
200 g Mozzarella

80 g Kase nach Wahl

1 Becher Schmand

1 Paket Lasagneplatten

lutaten

500 g Auberginen

4 EL Olivenol

5 Knoblauchzehen

1 Packung Feta-Kase
Salz + Pfeffer

1 TL Oregano

% TL Paprikapulver
1 Baguette

1 Salat

Alle Rezepte auch zum Nachkochen unter:
biobote-emsland.de/service/rezept-archiv-2-1.html

Schneller Kohlrabi-Mihren-Kartoffel-Topf

Kohlrabi schalen und in kleine Stifte schneiden.

Kartoffeln und Mohren ebenfalls schalen.

Kartoffeln in kleine Wirfel und Méhren in diinne Scheiben schneiden.

Ol in einem groBen Topf erhitzen. Gemiise zugeben und kurz andiinsten und salzen.
Mit GemUisebriihe abldschen und bei geschlossenem Deckel ca. 20 Minuten kdcheln
lassen. Speisestdrke mit 2 EL Wasser verriihren, gegen Ende der Garzeit unterrihren
und weitere 1-2 Minuten kocheln lassen, bis die Sol3e etwas eindickt.
Krauter-Frischkase unterrihren und alles mit Salz, Pfeffer, einer Prise Muskat und
Zitronensaft abschmecken.

Knugprige Pak-Choi-Lasagne

Flir die Sol3e:

Zwiebeln und Knoblauch schalen und fein wiirfeln. Ol in einem Topf erhitzen und
beides darin ca. 3 Minuten anschwitzen.

Tomaten zugeben und ca. 10 Minuten kdcheln lassen.

Mit Salz, Pfeffer, einer Prise Zucker, 1 TL Basilikum und Chili wirzig abschmecken.

Flir die Fillung:

Pak Choi waschen, putzen, Stiele in 2 cm grof3e Wirfel schneiden und die Blatter in
feine Streifen. Die Stiele ca. 2 Minuten in kochendem Salzwasser blanchieren,
anschlie8end kalt abschrecken und gut abtropfen lassen.

Zwiebel schalen und fein wirfeln.

Ol in einer Pfanne erhitzen und beides darin anschwitzen.

Pak Choi Blatter zugeben und eine Minute weiter dinsten.

Mit Salz und Pfeffer wirzen.

Mozzarella abtropfen lassen und in diinne Scheiben schneiden. Kase fein reiben.

Nun den Boden einer Auflaufform mit etwas TomatensoR3e bedecken und 3-4
Lasagneplatten darauflegen. Die Halfte der Tomatensol3e darauf verteilen sowie die
Halfte des Mozzarellas und des Pak Chois. Vorgang wiederholen und mit einer Schicht
Lasagneplatten enden. Schmand auf die Nudeln verstreichen und Kdse darlber
streuen. Im vorgeheizten Backofen ca. 30 Minuten bei 200°C backen.

Lasst es euch schmecken!

Auberginencreme mit Feta

Auberginen langs halbieren und die Schnittflache mit Olivendl einpinseln.

Mit der Schnittflache nach unten auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen.
Im vorgeheizten Backofen bei 220°C etwa 40 Minuten backen.

Knoblauch schalen. Feta in grobe Stiicke schneiden.

Auberginen etwas abkihlen lassen, Stangelansatz entfernen und Haut abziehen.
Auberginen und Feta plrieren. Knoblauchzehen hineinpressen.

Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Oregano und Paprikapulver zugeben.

Schmeckt kostlich zu Baguette & Salat. Der Dip halt sich 2-3 Tage im KiihIschrank.
Wenn er zu fest werden sollte, einfach einen Schuss Sahne unterrihren. ©
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